Zweierlei gefillte Prelineseier “

Zutaten flr jeweils ca 15 Stk :
Turkis mit Rhabarber und Pistazie
75 g Sahne

250 g weille Kuvertlre

20 g Pistaziencreme
Rhabarbermarmelade aus:

60 g Rhabarber

10 g Wasser

40 g Gelierzucker

Y2 Vanilleschote

Dunkel

95 g Sahne

200 g Zartbitterkuverttre

20 g Eierlikor

Kakaonibs nach Geschmack

Zum Uberziehen: jeweils 150 g weile Kuvertiire (griine und etwas blaue Lebensmittelfarbe Eat a
Rainbow) und 100 g weile Kuverture und 50 g Zartbitterkuvertire + 20 g weille Kuvertire und pinke
Lebensmittelfarbe Eat a Rainbow

Flr die Sprenkel: etwas Kakao mit Rum verriihren.

So gebt'y:

Zuerst wird die Ganache hergestellt. Hierflr die Kuverture fein hacken. Die Sahne in einen Topf
erhitzen bis sie aufkocht von der Hitze nehmen und die Kuvertiire auf einmal einfillen. Etwas
schwenken und stehen lassen. Mit Pistaziencreme bzw. Eierlikdr und Kakaonibs aromatisieren.
Nach 5 Minuten verrihren und im Klhlschrank fr 2 h kihl stellen.

Die weile Ganache kann mit einem Spritzbeutel auf Backpapier gespritzt werden. Einfach kleine
Haufchen, ebenfalls mit einem Spritzbeutel die Rhabarbermarmelade in die Mitte einfiillen. Dann am
Besten in der Gefriertruhe 1 h kiihlen und danach in die Eiform kugeln. Achtung die weile Kuvertire
ist auch dann noch sehr klebrig, das braucht etwas Geduld. Wieder in der Gefriertruhe gut
durchkdhlen.

Die dunkele Ganache ist nach dem kihlen schon sehr fest, daher am besten mit einem Teeldfel
etwas Masse abstechen und du Kugeln / Eiern formen. In der Gefriertruhe ca. 15 Min. kihlstellen
und ggf. nochmal nachformen. Dann wieder in die Gefriertuhe und gut durchkihlen.

Die Kuverttire temperieren, etwas Kuvertlre in die Handflachen geben und die Eier damit
uberziehen. Den Vorgang nochmal wiederholen. Die hellen Kuverture noch besprenkeln, hierfir
Kakao mit Rum verrihren und mit dem Pinsel besprenkeln. Fir die Dunkeln mit gefarbter weiler
Kuvertlre und Hilfe eines Gefrierbeutels verzieren.
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